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ଫଳ ଓ ପନିପରିବା ସଂରକ୍ଷଣର ଆବଶ୍ଯକତା 


ଆମ ଦେଶର ଜନସଂଖ୍ୟା ବଢିଚାଲିଛି । ଖାଦ୍ୟ ସମସ୍ୟା ମଧ୍ଯ ବେଳକୁ ବେଳ 
ଉତ୍କଟ ହୋଇ ଉଠୁଛି। ବର୍ଦିଷ୍ଣୁ ଜନତାକୁ ଖାଦ୍ୟ ଯୋଗାଇବା ଲାଗି ଅଧ୍କ ଉତ୍ପାଦନ 
ପନ୍ଥା ଅବଲମ୍ବନ କରାଯାଉଛି । କିନ୍ତୁ ଅଧ୍କ ଉତ୍ପାଦନ ସହିତ ସେଗୁଡିକୁ ସାଇତି 
ରଖ୍‌ବା ଆବଶ୍ୟକତା ଗୁରୁତର ହୋଇଉଠୁଛି । ଭଲ ଭାବରେ ସାଇତି ନ ରଖ୍‌ଲେ 
ଶସ୍ୟ, ପନିପରିବା ଓ ଫଳ ଖାଦ୍ୟ ଅନୁପଯୋଗୀ ହୋଇଯାଏ | ସମୟ ସମୟରେ 
ଆଂଶିକ ଓ ପୁରା ମାତ୍ରାରେ ଖାଦ୍ୟ ଶସ୍ୟ, ପନିପରିବା ଓ ଫଳ ନଷ୍ଟ ହୋଇଯାଏ । 


୧) କୌଣସି ନିଦିଷ୍ଟ ଅଞ୍ଚଳରେ ପ୍ରଚୁର ପରିମାଣର ଏକ ପ୍ରକାର ପରିବା ବାଫଳ 
ଉତ୍ପାଦନ କରାଯାଉଛି। ଏହା ସେଠାକାର ଅଧ୍ବାସୀଙ୍କ ଚାହିଦା ଠାରୁ ଏତେ 
ବଳକା ହେଉଛି ଯେ, ସେ ଗୁଡିକ ସଢି ନଷ୍ଟ ହୋଇଯାଉଛି ¦ ସେ ଗୁଡିକୁ 
ମେଣ୍ଟାଇବାକୁ ସୁଯୋଗ ମିଳନ୍ତା । 


୨ ) ସବୁ ରତୁରେ ସବୁ ପନିପରିବା ଫଳ ଚାଷ କରାଯାଇପାରିବ ନାହିଁ । ଚାଷ 
ରତୁରେ ବଳକା ପନିପରିବା ଓ ଫଳକୁ ସାଇତି ରଖାଗଲେ ଅନ୍ୟ ରତୁରେ 
ସେ ଗୁଡିକୁ ସୁବ୍ୟବହାର କରାଯାଇପାରିବ । ଫୁଲକୋବି, ବିଲାତି ବାଇଗଣ, 
ବିନନଛୁୁଇଁ ଓ ମଟର ଆଦି ଶୀତଦିନିଆ ଫସଲର ସବୁ ରତୁରେ ଏ ଚାଷ 
ସମ୍ଭବପର ନୁହେଁ । ଏହି ପ୍ରକାର ପରିବାର ବଳକା ପରିବାକୁ ସାଇତି 
ରଖାଗଲେ ଅନ୍ୟ ରତୁରେ ସୁଲଭ ହୋଇଉଠିବ। 


୩) ଏକକାଳୀନ ବହୁ ପରିମାଣର ପରିବା କିମ୍ବା ଫଳ ବଜାରକୁ ଆସିଲେ 
ସେଗୁଡିକର ବିକ୍ରିଦର ହ୍ରାସ ହୋଇଯାଏ । ଚାଷୀ କ୍ଷତିରେ ପଡ଼େ, ଅନେକ 
ପନିପରିବା ଓ ଫଳ ନଷ୍ଟ ହୋଇଯାଏ । ସଂରକ୍ଷଣ ପନ୍ଥା ଅବଲମ୍ବନ କଲେ 
ବଜାରକୁ ଆବଶ୍ୟକ ମୁତାବକ ପରିବା ଓ ଫଳ ପଠାଯାଇ ପାରିବ। 


୪) ବ୍ୟବସାୟ ଲାଗି ଗୋଟିଏ ପ୍ରାନ୍ତରେ ବହୁ ପରିମାଣର ପରିବା ଓ ଫଳ ଅମଳ 
କରାଯାଇ ଉପଯୁକ୍ତ ଭାବରେ ସେଗୁଡିକୁ ସାଇତି ବହୁ ଦୂର ବଜାରକୁ ପଠାଇ 
ଅଧ୍କ ଲାଭ ପାଇବା ସମ୍ଭବ ହୁଏ | 

୯୧) 


୫) 


୧) 


୨) 


ସଂରକ୍ଷଣ ପରିବା ଓ ଫଳକୁ ବନ୍ୟା ବାତ୍ୟା ଓ ମରୁଡିଗ୍ରସ୍ତ ଅଞ୍ଚଳକୁ ଅତିଶୀଘ୍ର 
ଯୋଗାଇ ଦିଆଯାଇପାରେ। 

ଦେଶରକ୍ଷା ଲାଗି ସୈନ୍ୟବାହିନୀ ଦୁର୍ଗମ ପାହାଡ ପର୍ବତ ଅଞ୍ଚଳରେ ଛାଉଣୀ 
ପକାଇ ଘାଟି ଜଗିଥାଚ୍ତି । ସଂରକ୍ଷିତ ପନିପରିବା ଓ ଫଳ ସେଠାକୁ ପଠାଯାଇ 
ସେମାନଙ୍କୁ ସୁଷମ ଖାଦ୍ୟ ଯୋଗାଇ ଦିଆଯାଇଥାଏ । 


ସଭ୍ୟତାର ବୃଦ୍ଧି ସହିତ ଜୀବନ ସଂଗ୍ରାମ ଉତ୍କଟତର ହୋଇପଡୁଛି। ପ୍ରଗତିଶୀଳ 
ଦେଶମାନଙ୍କରେ ଉଚ୍ଚକୋଟିର ଜୀବନଧାରଣ ଲାଗି ପରିବାରର ଗୃହସ୍ଥ, 
ଗୃହିଣୀ ଓ କାର୍ଯ୍ୟକ୍ଷମ ବ୍ୟକ୍ତିଙ୍କୁ କୌଣସି ନା କୌଣସି ପେଷାରେ କାମ କରିବାକୁ 
ପଡୁଛି। ଗୃହରେ ରୋଷେଇ ଘରେ ବହୁତ ସମୟ ନଷ୍ଟ ହୁଏ ସଂରକ୍ଷିତ ଖାଦ୍ୟ, 
ପନିପରିବା ଓ ଫଳ ବ୍ୟବହାର କରି ସମୟ ବଞ୍ଚିଲେ ଶିଳ୍ପ କାରଖାନା ଓ ବିଭିନ୍ନ 
ଅନୁଷ୍ଠାନରେ କାମ କରିହେବ । ତେଣୁ ଖାଦ୍ୟ, ପନିପରିବା ଓ ଫଳ ସାଇତି 
ରଖ୍‌ବା ଆଧୁନିକ ସମାଜରେ ଆବଶ୍ୟକ। 

ଉପରୋକ୍ତ କାରଣରୁ ଫଳ ଓ ପନିପରିବାକୁ ସଂରକ୍ଷିତ କରିବା ନିହାତି 
ଆବଶ୍ୟକ, ତେଣୁକରି ଫଳ ଓ ପନିପରିବାକୁ ସାଧାରଣତଃ ୩ଟି ଉପାୟରେ 
ସଂରକ୍ଷିତ କରାଯାଇପାରିବ । 

ଥଣ୍ଡା ପ୍ରକ୍ରିୟା ଦ୍ଵାରା ୨) ଶୁଖାଇବା ଦ୍ଵାରା ୩) ରାସାୟନିକ ପ୍ରକ୍ରିୟା ଦ୍ଵାରା 
ଥଣ୍ଡାପ୍ରକ୍ରିୟା ଦ୍ଵାରା - ଶୀତଦିନରେ ଖାଦ୍ୟ ପଦାର୍ଥ, ପନିପରିବା ଓ ଫଳ 
ପଚିସଢି ନ ଯାଇ ବେଶୀଦିନ ଧରି ରହେ । ଗ୍ରୀଷ୍ମ ରତୁରେ ଶୀଘ୍ର ନଷ୍ଟ 
ହୋଇଯା ଏ। ଗ୍ରାମାଞ୍ଚଳରେ ତୋଳା ପନିପରିବା ଓ ଫଳ ମଉଳି ନଯିବା ଲାଗି 
ରାତିରେ କାକରରେ ଥୋଇ ଦେଇଥାବତ୍ତି । ପରୀକ୍ଷା କରି ଦେଖାଯାଇଛି ଯେ 
୫୦୦ ପାରେନ୍‌ ହାଇଟ ବା ୧୦୦ ସେଣ୍ଟିଗ୍ରେଡ଼ ଉତ୍ତାପରୁ କମ୍‌ରେ ଜୀବାଣୁ 
ମାନଙ୍କରେ କାର୍ଯ୍ୟ କରବା ଶକ୍ତି ରହିତ ହୋଇଥାଏ ଏବଂ ପନିପରିବା ଓ ଫଳ 
ସଂରକ୍ଷଣ କରିଥାନ୍ତି | ଏବେ ରେଫ୍ରିଜେଟରରେ ପନିପରିବା ଓ ଫଳ ସାଇତି 
ରଖାଯାଇଛି । ଏଥ୍ରେ ଆବଶ୍ୟକ ଉତ୍ତାପ ସମଭାବରେ ଦୀର୍ଘକାଳ ଧରି 
ରହିଥାଏ | ଆଉ ମଧ୍ଯ ଶୀତଳ ଭଣ୍ଡାରରେ ବହୁ ପରିମାଣର ଆଳୁ, ଫୁଲକୋବି 
ଓ ବନ୍ଧାକୋବି ସୁବିଧାରେ ସଂରକ୍ଷଣ କରାଯାଇପାରୁଛି 


୨. ` ଶୁଖାଇବା ଦ୍ବାରା - ସାଧାରଣତଃ ଗାଁଗହଳିରେ ଲୋକେ ଶୁଖାଇବା ଉପରେ 
ବେଶୀ ନିର୍ଭର କରନ୍ତି । ଶୁଖାଇବା ଦ୍ଵାରା ବହୁଦିନ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ସଂରକ୍ଷିତ ହୋଇ 
ରହିପାରେ । ଯଥା - ଆମ୍ବୁଲ, ଆମ୍ସଢା, ପନିପରିବାର ପ୍ରସ୍ତୁତ ଚିପ୍ସ 
ଇତ୍ୟାଦି ସଂରକ୍ଷିତ ହୋଇ ରହିପାରେ । 


୩. ରାସାୟନିକ ପ୍ରକ୍ରିୟା ଦ୍ଵାରା - ଫଳ ଓ ପନିପରିବାକୁ ରାସାୟନିକ ଦ୍ରବ୍ୟ 
ସାହାଯ୍ୟରେ ବହୁଦିନ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ରଖାଯାଇପାରେ। ଯାହାଦ୍ଵାରା ସବୁ ରତୁରେ 
ଖାଇବା ଉପଯୋଗୀ ହୋଇପାରେ । ଏହି ଉପାୟରେ ଫଳ ଓ ପନିପରିବାକୁ 
ବିଭିନ୍ନ ପ୍ରକାର ସାମଗ୍ରୀ ଯଥା - ସ୍କାପ୍‌, ଜାମ୍‌, ଜେଲି, ଆଚାର, ଚଟଣୀ 
ଇତ୍ୟାଦି କରାଯାଏ। ଏହା ଅତ୍ୟନ୍ତ ସୁସ୍ଵାଦୁ ହୋଇଥାଏ। 


ଜାମ୍‌ 
ବିଶେଷତ୍ଵ - ଫଳ ରସରୁ ଜେଲି ତିଆରି ହୁଏ | କିନ୍ତୁ ଫଳଶସରୁ ଜାମ୍‌ ତିଆରି ହୁଏ | 
ଫଳରେ ଶସ ବା ପଲ୍୍‌ପ ସହିତ ଚିନି, ଏସିଡ଼୍‌, ପେକୁନ୍‌, ରଙ୍ଗ ଓ ସେଣ୍ଟ ମିଶାଇ 
ଜାମ୍‌ ତିଆରୀ କରାଯାଏ। ପ୍ରାୟ ପ୍ରତ୍ୟେକ ଫଳରୁ ଜାମ୍‌ ତିଆରି କରାଯାଏ । ଯେଉଁ 
ଫଳରେ ପେକ୍ଛିନ୍‌ ପରିମାଣ କମ୍‌ ସେଥ୍‌ରେ କୃତ୍ରିମ ପେକ୍ମିନ୍‌ ପାଉଡର ପକାଯାଏ । 
କାରଣ ଫଳରସ ଚିନିକୁ ଜାବୁଡି ଧରି ରଖେ । 
ଫଳ ବାଛିବା - ଭଲ ପାଚିଲା, ମାଉଁସିଆ ଓ ସୁବାସ ଥ୍ବା ଫଳରୁ ଉଜ୍ଜୁଷ୍ ଧରଣର 
ଜାମ୍‌ ତିଆରି ହୁଏ । 
ଚିନି - ସାଧାରଣତଃ ଜାମ୍‌ ପ୍ରସ୍ତୁତିରେ ଶତକଡା ୨୮ ଭାଗ ଚିନି ଜାମ୍‌ରେ ରହେ | 
ଏଥ୍‌ରୁ କମ୍‌ ହେଲେ ଜାମ୍‌ ଖୁବ୍‌ ଶୀଘ୍ର ଖରାପ ହୋଇଯାଏ | ଧ 
ଅମ୍ଳ ବା ଏସିଦ୍‌ - ଜାମ୍‌ରେ ଅତିକମ୍‌ରେ ଶତକଡା ୫ରୁ ୮ ଭାଗ ଏସିତ୍‌ ଦରକାର 
ହୁଏ। କାରଣ କାରଣ ଅତ୍ୟଧ୍କ ଚିନି ପ୍ରୟୋଗ କରାଯାଇଥ୍ବାରୁ ଜାମ୍‌ ସ୍ଵାଦ ବଢାଏ । 
ରଙ୍ଗ - ଏହା ଜାମ୍ର ସୌନ୍ଦର୍ଯ୍ୟ ବୂଦ୍ଧି କରେ { ଏହା ନ ପକାଇଲେ ମଧ୍ଯ କୌଣସି 
ଅସୁବିଧା ନାହିଁ। 


୯୩ ) 


ସେଣ୍ଟ - ଅସେନୁ ବା ଫ୍ଲାଚର ଏହା ଜାମ୍କୁ ସୁବାସିତ କରାଏ | ଫଳର ନିଜସ୍ଵ ବାସନା 
ଠାରୁ ଏହା ଅଧ୍କ କରାଏ ଭିନ୍ନ ଭିନ୍ନଫଳ ପାଇଁ ବିଭିନ୍ନ ପ୍ରକାରର ସେଣ୍ଟ୍‌ ବାଜରରେ 
ମିଳେ। 

ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ - ଏହା ପକାଇବା ଦ୍ବାରା ଜାମ୍‌ ବହୁଦିନ ଧରି ସଂରକ୍ଷିତ ରହେ | 


ସେଓଜାମ୍‌ 
ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଭପକରଣ - ଆଲୁମିନିୟମ୍‌ କିମ୍ବା ଷ୍ିଲ୍‌ ଡେକ୍ଚି, ଷ୍ଠିଲ ଛୁରୀ, ଷ୍ିଲ 
କିମ୍ବା ଆଲୁମିନିୟମ୍‌ ଚଟୁ, ଷ୍ଟିଲ ଗ୍ରେସର, କାଚଜାର ଓ ଠିପି, ମହିମା, ସେଓ, ଚିନି, 
ରଙ୍ଗ ଓ ସେଣ୍ଟ୍‌ । 
ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ - ସାଇଟିକ୍‌ ଏସିଡ, ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ସୋଡିୟମ୍‌ ବେନଜୋଏଟ୍‌ 
କିମ୍ବା ପଟାସିୟମ ମେଟା ବାଇସଲ୍‌ ଫାଇଟ୍‌ | 
ଅନୁପାତ - ସେଓର ଓଜନ ୧ କି.ଗ୍ରା ୨୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌, ରସ ବାହାରିବ ଏକ କି.ଗ୍ରା| 
ସାଇଟ୍ରିବ୍‌ ଏସିଡ଼ ଦରକାର - ୧୦ ଗ୍ରାମ, ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ଦରକାର ସୋଡିୟମ୍‌ 
ବେନଜୋଟ ୦. ୨୫ ଗ୍ରାମ। 
ରଙ୍ଗ ଇଚ୍ଛା ଅନୁଯାୟୀ, ସେଣ୍ଟ - ୨ ମିଲିଲିଟର 
ଶସ ବାହାର କରିବା ପ୍ରଣାଳୀ - ପ୍ରଥମେ ଦିଆଯାଇଥ୍ବା ସେଓକୁ ୨ /୩ଥର ଭଲ 
ପାଣିରେ ଧୋଇଦିଅ । ଧୁଆ ହେବା ସେଓକୁ ଛୁରୀ ସାହାଯ୍ୟରେ ଚୋପା ଛଡାଇଦିଅ । 
ଉଇ୍ତ ଚୋପା ଛଡା ସେଓକୁ ଗ୍ରେଟର ସାହାଯ୍ୟରେ ରସ ବାହାର କର କିମ୍ବା ଚୋପା 
ଛଡା ସେଓକୁ ଛୋଟ ଛୋଟ ଖଣ୍ଡକରିଦିଅ । ସେଥ୍‌ରେ ଅଳ କିଛି ପାଣିଦେଇ ମିକ୍‌ସର 
ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର ସାହାଯ୍ୟରେ ପଲ୍‌ପ କରିଦିଅ କିମ୍ବା ଧୁଆ ହେବା ସେଓକୁ ଛୋଟ ଛୋଟ 
ଖଣ୍ଡ କରି ସେଥ୍‌ରେ ପ୍ରାୟ ୨୫୦ ମି.ଲି. ପାଣି ଦେଇ ଚୁଲିରେ ବସାଅ | ସେଓକୁ 
କପଡା ପକାଇ ମଗ୍‌ ବା ଗ୍ଲାସ ସାହାଯ୍ୟରେ ଘଷି ଦିଅ । ଯେପରିକି କପଡ଼ା ଉପରେ 
କେବଳ ଚୋପା ଓ ମଞ୍ଚ ରହିଯିବ। ରସ ଡେକ୍‌ଚି ଭିତରେ ରହିବ । 
ଉପରୋକ୍ତ ଯେ କୌଣସି ପ୍ରଣାଳୀରେ ଶସ ବାହାର କରି ସାରି ଚୁଲିରେ ବସାଇବ । 
ଆବଶ୍ୟକ ମୁତାବକ ଚିନି ଦେଇ ଗୋଳାଉଥ୍ବ । ପ୍ରଥମେ ଶସ ବସାଇବା ପୂର୍ବରୁ 
ଡେକ୍ଚିର ଓଜନ ନେଇଥ୍ବ ଚୁଲିରେ ବସାଯାଇଥ୍ବା ରସ ଓ ଚିନିର ଓଜନ 


ଯେତେବେଳେ ୧ କି.ଗ୍ରା ୫୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ ହେବ, ସେତେବେଳେ ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣର 

ଏସିତ୍‌ ପକାଇ ଗୋଳାଇ ଚୁଲିରୁ ଓହ୍ଲାଇ ଦେବ। ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣର ରଙ୍ଗ ସେଣ୍ଟ 

ଓ ପ୍ରିଂଜର ଭେଟିଭ୍‌ର ଅନ୍ପ କିଛି ପାଣିରେ ଗୋଳାଇ ଉକ୍ତ ଜାମ୍‌ରେ ପକାଇ ଭଲ 

ଭାବରେ ଗୋଳାଇବ। ପୂର୍ବରୁ ବିଶୋଧ୍ତ, ପରିଷାର ଶୁଖ୍ଲା ବୌତଲରେ ଗରମ 

ଗରମ ଜାମ୍‌ ଭ ଭି କରିଦେବ ! ୨୪ ଘଣ୍ଟା ପରେ ବୋତଲ ଉପର ଓଦା କନାରେ 
ପୋଛିଦେବ ଓ ତରଳ ମହମ ଜାମ୍‌ ଉପରେ ଢାଳିଦେବ। ଠିପି ବନ୍ଦ କରି ଥଣ୍ଡା ଏବଂ 
ଶୁଖ୍‌ଲା ସ୍ଥାନରେ ରଖ୍‌ବ। 

ସାବଧାନତା :- 

୧) ଖଣ୍ଡିଆଖାବରା ହୋଇଥ୍ବା ଫଳ ବ୍ୟବହାର କରିବା ଅନୁଚିତ । 

୨) ଫଳ ବିଭିନ୍ନ ସ୍ଥାନରେ ପଡ଼ି ପଡ଼ି ଆସିଥାଏ । ସେଥ୍‌ରେ ଅସଂଖ୍ୟ ଧୁଳିକଣା 
ଲାଗି ରହିଥାଏ ତେଣୁ ଫଳଗୁଡିକୁ କାମ କରିବା ପୂର୍ବରୁ ଭଲ ଭାବରେ ଧୋଇବା 
ଉଚିତ୍‌। 

୩) ଜାମ୍‌ କରିବା ପୂର୍ବରୁ ନିଜ ହାତ ଦେହ ପରିଷ୍କାର କରିବା ଉଚିତ୍‌। 

୪) ଜାମ୍‌ରେ ଏସିତ ପକାର ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଓହ୍ଲାଇଦେବା ଉଚିତ ନଚେତ୍‌ 
ଜାମ୍‌ରେ ଥ୍ବା ପେକ୍ଷିନ୍‌ ଗୁଣ କମିଯିବ ଯାହା ପଳରେ ଜାମ୍‌ରୁ ମହୁପରି ପଲପ 
ନିର୍ଗତ ହେବ। 

୫ ) ଜାମ୍‌ ଭରି କଲାବେଳେ ବୋତଲ ଯେପରି ଶୁଖ୍‌ଲା ଥାଏ ଓ ବିଶେଧ୍ତ ବୋତଲ 
ହୋଇଥବା ଉଚିତ୍‌। 

ସ୍କ୍ବାସ୍‌ 
ସ୍କଵାସ୍‌ ଏକ ମୃଦୁ ପାନୀୟ । ଏହା ଫଳ ରସରେ ପ୍ରସ୍ତୁତି କରାଯାଉଥ୍‌ବାରୁ 
ଏଥ୍‌ରେ ଧାତବ ପଦାର୍ଥ ଭିଟାମିନ୍‌ ଓ ପୃଷ୍ଠିକାରକ ପଦାର୍ଥ ଥାଏ। ବଜାରରେ ମିଳୁଥ୍ବା 
ବିନା ଫଳରସର ପାନୀୟ ଅପେକ୍ଷା ଏହା ଉତ୍କୃଷ୍ଟ ଧରଣର ତେଣୁ ବଜାରରେ ପାନୀୟ 
ପାନ କରିବା ଅପେକ୍ଷା ରତୁକାଳୀନ ଫଳକୁ ସଂରକ୍ଷଣ କରି ବର୍ଷସାରା ପାନୀୟ 


ଉପଯୋଗୀ କରାଯାଇପାରେ। ସ୍କାସ ପ୍ରସ୍ତୁତି କରିବାକୁ ହେଲେ ଅତିକମ୍‌ରେ ଫଳରସ 
ଶତକଡା ୨୫ ଭାଗ, ଏସିତ୍‌, ରଙ୍ଗ ଓ ସେଣ୍ଟ, ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ଦେବାକୁ ପଡେ | 


୯# ) 


ଫଳ ସଂଗ୍ରହ ଓ ରସ ନିଷ୍କାସନ - 


ପ୍ରଥମେ ସ୍କାସ୍‌ ପାଇଁ ବ୍ୟବହୃତ ହୋଇଥ୍‌ବା ଫଳଗୁଡିକୁ ଯେପରି କଷି 
ହୋଇନଥ୍ବ ସଂପୂର୍ଣ୍ଣ ପାଚିଲା ଫଳ ସ୍କାସ୍‌ ପାଇଁ ଉପଯୁକ୍ତ । ବିଭିଲ୍ନ ପ୍ରକାର ଫଳ 
ବିଭିନ୍ନ ଉପାୟରେ ରସ ସଂଗ୍ହିତ ହୁଏ । ତେଣୁ ସ୍କ୍ଵାସ୍‌ ପାଇଁ ରସ ସଂଗୃହିତ ହେଲା 
ମୁଖ୍ୟ କାମ । 


କମଳା ରସର ପ୍ରସ୍ତୁତି - ପ୍ରଥମେ କମଳା ଗୁଡିକୁ ଭଲ ପାଣିରେ ଧୁଆହେବ | 
ଧୁଆହେବା କମଳାର ଚୋପାଗୁଡିକ ଛଡାଇ ଉକ୍ତ କେଲାଗୁଡିକୁ ହାତରେ ଚକଟି 
ମଶାରୀ ସାହାଯ୍ୟରେ ଚିପୁଡି ଦେଲେ ରସ ବାହାରିବ ଓ କେଲାର ତନ୍ତୁ ଓ ମଞ୍ଜ ସବୁ 
ଫିଙ୍ଗିଦେବ । ଉକ୍ତ ମଞ୍ଜସବୁ ଚାରା ଗଛ ସୃଷ୍ଟି କରିହେବ । ବିଭିନ୍ନ ଉପାୟରେ ରସ 
ସଂଗ୍ରହ କରାଯାଇ ପାରୁଅଛି । ଏକ ଚୋଜେଲ ଥ୍ବା ପ୍ଲେଟ୍‌ ସାହାଯ୍ୟରେ ରସ 
ସଂଗୃହିତ କରାଯାଇପାରୁଅଛି | 


କମ ଳାକୁ ଦୁଇଫାଳ କରି କାଟିଦେବ। ପ୍ରତି ଫଳକୁ ଉକ୍ତ ଚୋଜେଲ୍‌ ଉପରେ 
ହାତରେ ଧରି ଘୁରାଇଲେ ରସ ସଂଗ୍ରହ ହୋଇପାରେ । ଆଉ ମଧ୍ଯ କମଳାର 
କୋଲାଗୁଡିକ ଉପର ତନ୍ତୁ ଓ ମଞ୍ଜ ଗୁଡିକୁ ବାହାର କରି ମିକ୍‌ସ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର ସାହାଯ୍ୟରେ 
ଗ୍ରାଇଣ୍ଡିଙ୍ଗ କରି କପଡା ସାହାଯ୍ୟରେ ଛାଣି ଦିଆଯିବ । ଏତଦ ବ୍ୟତୀତ କମଳା ରସ 
ପାଇଁ ଫେକୂରୀ ମାନଙ୍କରେ କମଳା ଜୁସ୍‌ ଏକଷ୍ଟ୍ରାବ୍ୂରରେ ରସ କଢାଯାଏ । କିନ୍ତୁ 
ଗୃହିଣୀମାନଙ୍କ ପାଇଁ ଉପରୋକ୍ତ ପ୍ରଣାଳୀ କମ୍‌ ଖର୍ଚ୍ଚାନ୍ତ ଓ ସୁବିଧାଜନକ ! ଉକ୍ତ ଖାଲି 
ରସକୁ ବହୁଦିନ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ରଖ୍ବା ପାଇଁ ହେଲେ ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ଓ ଏସିଡ୍‌ ଦେଇ 
ରଖାଯାଇପାରେ ଓ ଅନ୍ୟ ସମୟରେ ସ୍କାସ୍‌ ପ୍ରସ୍ତୁତି କରିହୁଏ । କମଳା ରସ ବାହାର 
କଲାବେଳେ ଚୋପାର ତେଲ ଅଂଶ ଯେପରି ରସରେ ନ ମିଶେ ସେଥ୍୍‌ପ୍ରତି ସାବଧାନ 
ରହିବ। ଆଉ ମଧ୍ଯ ରସ ସଂଗ୍ରହ କରିବାର ଅଧଘଣ୍ଟା ଭିତରେ ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣର 
ପ୍ରିନର ଭେଟିଭ୍‌ ଓ ଏସିଡ୍‌ ଦେଇହେବ। ନଚେତ୍‌ ରସ ବାୟୁ ସଂସ୍ପର୍ଶରେ ଆସି ପିତା 
ହୋଇଯାଏ ଓ ବେଳେ ବେଳେ ପଚିଯାଇ ନଷ୍ଟ ହୋଇଯାଏ । 


ସପୁରୀ ରସ - ପ୍ରଥମେ ସପୁରୀକୁ ପାଣିରେ ଛୁରୀ ସାହାଯ୍ୟରେ ଚାଞ୍ଚିଦେବେ । 
ତାପରେ ସପୁରୀକୁ ଛୋଟ ଛୋଟ ଖଣ୍ଡ କରିବ। ଭିତରେ ଥ୍ବା କୋର ଅଂଶ ଭିତରର 


( 


ମଞ୍ଜା ଯାହା କାଠିପରି ବାହାରେ, ତାକୁ ବାହାର କରି ଫିଙ୍ଗଦେବ | ଉକ୍ତ ଖଣ୍ଡ ସବୁକୁ 
ମିକ୍‌ସି ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର ସାହାଯ୍ୟରେ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡିଙ୍ଗ କରି ମଶାରୀ କପଡାରେ ଚିପୁଡି ପୁନଃଶ୍ଚ 
ପତଳା ଛିଦ୍ର ଥ୍ବା କପଡାରେ ଛାଣିଦେବ। ଆଉ ମଧ୍ଯ ଉକ୍ତ ଖଣ୍ଡ ସବୁକୁ ଡେକ୍ଚିରେ 
ରଖ୍‌ କୌଣସି ଏକ ଓଜନିଆ କାଠ ସାହାଯ୍ୟରେ ଛେଚି ଦେଲେ ରସ ବାହାର 
କରାଯାଇ ପାରିବ । 


କାଗେଜି ଲେଙ୍ଙୁ - ପ୍ରଥମେ ଲେମ୍ମୁକୁ ପାଣିରେ ଭଲଭାବରେ ଧୋଇଦେବ | 
ଧୁଆ ହେବା ଲେଙ୍ବୁକୁ ଷ୍ଟିଲନ୍ଧୁରୀ ସାହାଯ୍ୟରେ ଦୁଇଫାଳ କରି କଟାଯିବ। ଉକ୍ତ ଫାଳକୁ 
ଲେମ୍ବୁ ଚିପା ଯନ୍ତ୍ର ଲାଇମ୍‌ ସ୍ତୁଇଜର ସାହାଯ୍ୟରେ ରସ କଡାଯିବ। ରସରୁ ମଶାରୀ 
କପଡା ସାହାଯ୍ୟରେ ଛଣାଯିବ। 


ଆମ୍ବ ରସ - ସ୍ବ୍ଵାସ୍‌ ପାଇଁ ପାଚିଲା ରସୁଆଳ ଆମ୍ବ ଦରକାର କାରଣ ଚେରୁଆ 
ଆମ୍ବରୁ ଭଲ ରସ ବାହାରେ ନାହିଁ । ପ୍ରଥମେ ଆମ୍ବକୁ ପାଣିରେ ଧୋଇ ଦିଆଯିବ । 
ଉକ୍ତ ଆମ୍ବର ମୁଣ୍ଡି ବା ଲସି ଛୁରୀ ସାହାଯ୍ୟରେ କାଟିଦିଅ । ଆମ୍ବକୁ ଗୋଟା ଟାକୁଆ 
ଥାଇ ରସ ଟୋପାକୁ ୮/ ୧୦ ଖଣ୍ଡ କରି କାଟିଦିଅ । ଉଲ୍ଜ ଆମ୍ବ ଖଣ୍ଡକୁ ଗୋଟିଏ 
ଡେକ୍‌ଚିରେ ରଖ୍‌ ଓଜନିଆ କାଠ ସାହାଯ୍ୟରେ ଛେଚିଦିଅ । ଛେଚାହେବା ଆମ୍ବ 
ଚୋପାରୁ ଟାକୁଆର ରସ ଅଲଗା କରିଦେବ। ତେଣୁ ଚୋପା ଓ ଟାକୁଆକୁ ହାତରେ 
ଚିପୁଡି ବାହାର କରିଦିଅ । ଉକ୍ତ ରସକୁ ମଶାରୀ କପଡା ୨/ ୩ ପରସ୍ତ କରି ଛାଣିଦେଲେ 
ଖୁବ୍‌ ଭଲ ରସ ବାହାରେ । ଆମ୍ବରେ ଥ୍‌ବା ଚେର ଅଂଶ କପଡାରେ ରହିଯାଏ । ଆଉ 
ମଧ୍ଯ ସଂପୂର୍ଣ୍ଣ ପାଚିଲା ଅଳ୍ପ ଟାଣଥ୍‌ବା ଆମ୍ବର ଚୋପାକୁ ଛୁରୀ ସାହାଯ୍ୟରେ ଚୋପା 
କାଢି ଦିଆଯାଏ । ଟାକୁଆର ରସକୁ କାଟି ଓ ଛେଚି ଦେଇ ମିକ୍‌ସି ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର 
ସାହାଯ୍ୟରେ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡିଙ୍ଗ କରିଦେଲେ ଖୁବ୍‌ ଭଲ ରସ ବାହାରେ ଉକ୍ତ ରସ ମଧ୍ଯ କପଡା 
ସାହାଯ୍ୟରେ ଛାଣି ଦିଆଯାଏ। । 


ଅଙ୍ଗୁର ରସ - ପ୍ରଥମେ ଅଙ୍ଗୁର ପେନ୍ଥାରୁ ଅଙ୍ଗୁରଗୁଡିକୁ ଗୋଟି ଗୋଟି କରି ବାହାର 
କରି ଦେଇ ଭଲ ପାଣିରେ ଧୋଇଦେବ। ଧୁଆହେବା ଅଙ୍ଗୁର ଚକଟି ଦେଇ ମଶାରୀ 


କପଡା ସାହାଯ୍ୟରେ ଛାଣିଦେବ । ଆଉ ମଧ୍ଯ ଉଲ୍କ ଅଙ୍ଗୁରକୁ ଗ୍ରାଇଣ୍ଡର ସାହାଯ୍ୟରେ 
ଗ୍ରାଇଣ୍ଡିଙ୍ଗ କରି କପଡା ସାହାଯ୍ୟରେ ଛଣାଯାଏ। 


(୯ ୭) 


କମଳା ସ୍ହ୍ାସ୍‌ 

ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଉପକରଣ - କମଳା, ଲେମୁ , ଚିନି, ଡେକ୍ଚି, ଚାମୁଚ, 
ବୋତଲ, ମଶାରୀ, କପଡା, ଛିଦ୍ର ନଥ୍ବା ପତଳା କପଡା, ମହମ କାହଳୀ | 

ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ - ସାଇଟ୍ରିକ୍‌ ଏସିଡି, ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ, ସୋଡିୟମ୍‌ 
ବେନେଯୋଏଟ୍‌ କିମ୍ବା ପଟାସିଅମ ମେଟାବାଇସଲଫାଇଟ୍‌।| 

ଅନୁପାତ - କମଳାର ଓଜନ ୧ କି.ଗ୍ରା କମଳା ରସ ବାହାରିବ ପ୍ରାୟ ୫୦୦ 
ଗ୍ରାମ । 

ଚିନି ଦରକାର - ୧ କି.ଗ୍ରା, ପାଣି, ୫୦୦ ମି.ଲି, ମୋଟ ହେବ ୨ କି.ଗ୍ରା | 

ସାଇଟ୍ରିଵ୍‌ ଏସିଦ୍‌ ଦରକାର - ୨୪ ଗ୍ରାମ, ସୋଡିଏମ୍‌, ବେନେଜୋଏଟ୍‌ 
୧.୮ ଚା. କିମ୍‌ା ପଟାସିୟମ୍‌ ମେଟାବାଇସଲ୍‌ ଫାଇଟ ୧.୨ ଗ୍ରାମ, କମଳା ରଙ୍ଗ 
ଇଚ୍ଛାନୁଯାୟୀ, କମଳା ସେଣ୍ଟ ୩ ମି.ଲି, | 

ପ୍ରଣାଳୀ - ପୂର୍ବ ଅଧାୟରେ କମଳା ରସ ସଂଗ୍ରହ କରିବା ପ୍ରଣାଳୀ ସୂଚାଇ 
ଦିଆଯାଇଛି। ସେହିପରି ଭାବରେ ରସ ସଂଗ୍ରହ କରିବ । 

ପ୍ରଥମେ ଆବଶ୍ୟକୀୟ ପରିମାଣର ପାଣି ଚୁଲିରେ ବସାଇବ। ପା ଣିର ଉତ୍ତାପ 
୬୦୦ ହେଲେ ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣର ଚିନି ଓ ଏସିତ୍‌ ପକାଇ ଗୋଳାଇବ। ଚିନି 
ମିଳାଇଲେ ପତଳା କପଡାରେ ଛାଣିଦେବ। ଉକ୍ତ ଶିରା ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ଜାଲିଚଟୁ 
ସାହାଯ୍ୟରେ ଫେଣ ବାହାର କରିଦେବ ଓ କମଳା ରସ ମିଶାଇବ । ଆଵଶ୍ୟକ 
ପରିମାଣର ରଙ୍ଗ, ସେଣ୍ଟ୍‌ ଓ ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭକୁ ( ଅଳ ପାଣିରେ ମିଶାଇ ) ପକାଇ 
ଭଲ ଭାବରେ ଗୋଳାଇବ । ଆଗରୁ ରହିଥ୍ବା ପରିସ୍କାର ବିଶୋଧ୍ତ ବୋତଲରେ 
ଉକ୍ତ ସ୍କ୍ାସ୍‌କୁ ଭରି କରିବେ । ବୋତଲରେ ଠିପି ଦେଇ ବନ୍ଦ କରିବ ଓ ବୋତଲକୁ 
ଆଉଥରେ ଥଣ୍ଡା ପାଣିରେ ଧୋଇ ଦେଇ ଶୁଖିଲା କନାରେ ପୋଛିଦେବ। ତାପରେ 
ତରଳ ମହମରେ ସ୍କାସ୍‌ ବୋତଲର ମୁହଁ ( ଠିପି ଲାଗିଥ୍‌ବା ) ଅଂଶକୁ ବୁଡାଇଦେଇ 
ଥଣ୍ଡା ଓ ଶୁଖ୍‌ଲା ସ୍ଥାନରେ ରଖ୍‌ଦେବ । 

ସାବଧାନତା - ରସ ସଂଗ୍ରହ କରିସାରିବା ପରେ ରସ ଅନୁସାରେ ସ୍କ୍ଵାସ୍‌ 
ତିଆରି କରାଯାଏ। ସ୍କଵାସ୍‌ରେ ରସର ପରିମାଣ ଅତିକମ୍‌ରେ ଶତକଡା ୨ ୫ ଭାଗ । 
ତେଣୁ ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣ ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ରସରେ ପକାଇ ଦେବ। 


85. 


୨. _ ଲୁହା କିମ୍ବା ତମ୍ବାପାତ୍ର ବ୍ୟବହାର କରିବା ଅନୁଚିତ। 


୩. ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ଏକ ପାଉଡର ପରି ଗୁଣ୍ଡ ପଦାର୍ଥ | ଅଳ୍ପ କିଛି ରସରେ କିମ୍ବା 
ପାଣିରେ ଗୋଳାଇ ପକାଇବ। 


୪. ` ବୋତଲରେ ଠିପି ଲାଗିଥ୍‌ଲେ ଉକ୍ତ ବୋତଲକୁ ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ପାଣିରେ 
ଧୋଇଦେବା ଉଚିତ୍‌। 


୫. ` ପ୍ରତ୍ଯେକ ବୋତଲ ଠିପିର ଭିତରପଟେ ଏକ ଧଳା ଜିନିଷ ଥାଏ ତାହାକୁ ର୍ଡ 
କହନ୍ତି । ଉକ୍ତ ୱାର୍ଡ ନଥାଇ ଠିପି ବନ୍ଦ କଲେ ସ୍କାସ୍‌ ବେଶୀଦିନ ରହିପାରେ 
ନାହିଁ | 

୬. ଶିରାରେ ଏସିଡ଼ ପକାଇବା ଦ୍ଵାରା ଚିନିର ମଇଳା ବାହାରିଯାଏ । ଫଳରେ 
ଶିରା ପରିସ୍କାର ରହେ । 


ଲେମ୍ଫୁ ସ୍କାସ୍‌ 
ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଭପକରଣ - ଲେମ୍ଗୁ, ଲେମ୍ବୁ ଚିପୁଡା ଯନ୍ତ୍ର ଓ ଆଉ ସବୁ କମଳା 
ରସରେ ଦରକାର ହେଉଥ୍ବା ପଦାର୍ଥ ସବୁ ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ - କେବଳ ପ୍ରିଜର 
ଭେଟିଭ୍‌। 
ଅନୁପାତ - ଗୋଟା ପାଚିଲା ଲେମ୍ସୁ୍‌ର ଓଜନ ୧ କି.ଗ୍ରା ୨୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌, ପ୍ରାୟ ରସ 
ବାହାରିବ ୫୦୦ ଗ୍ରାମ୍‌ । 
ଚିନି ଦରକାର - ୧ କି.ଗ୍ରା, ପାଣି ୫୦୦ ମି.ଲି. ମୋଟ ହେଲା ୨ କି.ଗ୍ରା 
ଉକ୍ତ ସ୍କାସ୍‌ରେ ଏସିଡ୍‌ ଦରକାର ହୁଏ ନାହିଁ । କାରଣ ରସର ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣର 
ଏସିଡ୍‌ ଅଛି। କେବଳ ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ କମଳା ସ୍କାସ୍‌ ପରି, ରଙ୍ଗ - ଲାଇମ୍‌ ଏଲୋ 
ଇଛା ଅନୁଯାୟୀ | 


ଆଚାର 


ଭିନେଗାର, ଲୁଣ, ତେଲ ଓ ମସଲାର ମିଶ୍ରଣ ପଦାର୍ଥକୁ ହିଁ ଆଚାର କୁହାଯାଏ | 

ଆଚାର କ୍ଷୁଧା ବର୍ଦ୍ରକ ଏବଂ ରୁଚିକର । ଏହା ପାକରସ ନିର୍ଗତ, ବୂଦ୍ଧିକାରକ ଓ ହଜମ 

କରାଇ ଥାଏ। କିନ୍ତୁ ପୃଷ୍ଟି କାରକତା, ଆଚାରର ମୂଳ ପଦାର୍ଥ ଉପରେ ନିର୍ଭର କରେ | 
ସି 


ଖାଦ୍ୟ ଜିନିଷ କେବଳ ଯଷ୍ଟି ଓ ଜୀବାଣୁ ଦ୍ଵାରା ନଷ୍ଟ ହୁଏ । ଏହି ନଷ୍ଟକାରକ 
କବକଓ ବୀଜାଣୁକୁ ତାପଦ୍ଵାରା ମାରି ଦିଆଯାଏ। ନଚେତ୍ଵ ସେମାନଙ୍କର ବଂଶ ବୃଦ୍ଧି 
ଓ ବଂଶ ବୃଵି ଲାଗି ପ୍ରତିକୂଳ ପରିବେଶ ସୃଷ୍ଟି କରାଯାଏ | ଆଚାରରେ ଏହି ପ୍ରତିକୃଳ 
ପରିବେଶ ଥାଏ। 


ଲୁଣ, ଭିନେଗାର ଫଳ ଓ ପନିପରିବାକୁ ଆଚାର କରାଯାଏ | ତେଣୁ ଆଚାରର 
ମୁଖ୍ୟ ଉପାଦାନ ଗୁଡିକ ପ୍ରତି ଦୃଷ୍ଟି ଦେବା ଉଚିତ୍‌। 


ଲୁଣ - ଫଳ ଓ ପନିପରିବା ଭିତରେ ଲୁଣ ପକାଇଲେ ବୀଜାଣୁ ବଢିପାରନ୍ି 
ନାହିଁ । ତେଣୁ ଲୁଣ ଶତକଡା ୧୦୦ାରୁ ୧୫ ଭାଗ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ପକାଯାଏ । ଆଚାର 
ପାଇଁ ଏହା ଏକ ପ୍ରକାର ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭର କାମ କରେ। ସାଧାରଣତଃ ଗାଁ ଗହଳିରେ 
ଲୁଣ ଆମ୍ବୁଲ ଓ ତେନ୍ତୁଳିକୁ ବହୁଦିନ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ରଖାଯାଇ ପାରୁଛି । 


ଭିନେଗାର - ସାଧାରଣତଃ ଶତକଡା ୪ ଭାଗ ଗ୍ଲାସିଏଲ୍‌ ଏସିଟିକ୍‌ ଏସିଡ୍‌ 
ପାଣିର ମିଶ୍ରଣକୁ ଭିନେଗାର କୁହାଯାଏ। କିନ୍ତୁ ବଜାରରୁ ମିଳୁଥ୍‌ବା ଭିନୋଗାରରେ 
ପ୍ରାୟୁ ୫ ରୁ ୧୦ ଭାଗ ଆସେଟିକ୍‌ ଏସିଡ୍‌ ଥାଏ । ଆଚାରରେ ପ୍ରାୟ ୮ରୁ ୧୦ ଭାଗ 
ଏସିଡ୍‌ ଦରକାର ହୋଇଥାଏ । ଅଧ୍କାଂଶ ଫଳରେ ପ୍ରାୟ କିଛିନା କିଛି ଏସିଡ୍‌ ( ଅମ୍ଳ 
ବା ଖଟା ଅଂଶ) ଥାଏ । କିନ୍ତୁ ପନିପରିବାରେ ଆଦୌ ନଥାଏ । ତେଣୁ ଫଳ ଓ 
ପନିପରିବାରେ ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣର ଅମ୍ଳ ଦେବାକୁ ହେଲେ ଫଳର ଅମ୍ଲକୁ ଦେଖ୍‌ 
ଅମ୍ଳ ଦେବାକୁ ପଡିଥାଏ । ଏହା ଆଚାରର ସ୍ଵାଦ ବଢାଏ । 


ମସଲା - ମସଲା ପକାଇବା ଭାଗ ଆଚାରର ସ୍ଵାଦ ବଢାଏ ଲଙ୍କା ମରିଚ, 
ସୋରିଷ, ମେଥ୍‌, ହଳଦି, ଗୋଲ ମରିଚ, ଧଣିଆ, ପାନ ମହୁରୀ, ଡାଲଚିନି, 
ଅଳେଇଚ, ଅଦା, ରସୁଣ ପ୍ରଭୁତି ମସଲା ବ୍ୟବହାର କରିହୁଏ | 


ତେଲ - ଯେ କୌଣସି ଖାଇବା ତେଲକୁ ଆଚାରରେ ବ୍ୟବହାର 
କରାଯାଇପାରିବ। କିନ୍ତୁ ନିଜର ରୁଚି ଅନୁସାରେ ତେଲ ବ୍ୟବହାର କରିବା ଉଚିତ୍‌। 
ଆଚାରରେ ତେଲ ପକାଇବା ଦ୍ଵାରା ତେଲ ପ୍ରିଜରଭେଟିଭର କାମ କରେ। ତେଣୁ 
ଆଚାର ଉପରି ଭାଗ ସବୁବେଳେ ତେଲ ବୁଡାଇ କରି ହେବା ଉଚିତ୍‌ । ତେଲ କମ୍‌ 
ହେଲେ ଆଚାର ନଷ୍ଟ ହୋଇଯାଏ । 


୯୧୭) 


ପାତ୍ର ଆବଶ୍ୟକ - ସାଧାରଣତଃ ଆଚାର ପାଇଁ ମାଟିପାତ୍ର, ଷଲ୍‌, ଚିନାମାଟି 
ଓ କାଚଜାର ବ୍ୟବହାର କରାଯାଏ । ଆଉ ମଧ୍ଯ ମୋଟା ଜରି ପାତ୍ରରେ ଆଚାର 
ରଖାଯାଏ। ଲୁହା ଓ ତମ୍ବା ପାତ୍ରରେ ଆଚାର ରଖ୍‌ଲେ ଆଚାରରେ ଥୁବା ଅମ୍ଳ ଆଡକୁ 
ଘୋଳିବାର ପଦାର୍ଥ ସୃଷ୍ଟି କରେ। ଆଲୁମିନିୟମ ପାତ୍ରରେ ଆଚାର ତିଆରି କରାଯାଏ 
ସତ, କିନ୍ତୁ ଆର ବେଶୀଦିନ ରଖ୍ଲେ ଆଲୁମିନିୟମ ପାତ୍ର ନଷ୍ଟ ହୋଇଯାଏ | 


ଲେମ୍ବୁ ଆଚାର (ରାଗ ) 


ଅ1 ବଶ୍ଯକୀୟ ଭପକରଣ - ମାଟିହାଣ୍ଠି ବା ଷ୍ିଲ୍‌ ହାଣ୍ଡି ବା ଜାର୍‌, ଷ୍ିଲ୍‌ ଛୁରୀ 
ବା ପନିକି, ଲେମ୍ବୁ, ଲୁଣ, କଞ୍ଚା ଲଙ୍କା, ସୋରିଷ ତେଲ, ଅଦା, ହଳଦୀ, ସୋରିଷ, 
ମେଥ୍‌, ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ, ହିୁଂ | 

ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ - ଭିନେଗାର ବା ଗ୍ବାସିଆଲ ଆସେଟିକ୍‌ ଏସିଡ଼, ପ୍ରିଜର 
ଭେଟିଭ, ସୋଡିୟମ ବେନୋଜୋଏଟା | 

ଅନୁପାତ - ଲେମ୍ସ୍‌ର ଓଜନ ୧ କି.ଗ୍ରା, କଞ୍ଚାଲଙ୍କା ୧୦୦ ଗ୍ରାମ | 

ଅଦା - ୧୦୦ଗ୍ରାମ୍‌, ସୋରିଷ ତେଲ ୨୦୦ଗାମ, ସୋରିଷ ଗୁଣ୍ଠ ୨୫ 
ଗ୍ରାମ୍‌, ମେଥ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ୨୫ ଗ୍ରାମ୍‌, ହଳଦୀ ଗୁଣ୍ଡ ୧୫ ଗ୍ରାମ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨୫ ଗ୍ରାମ୍‌, ଅନ 
ହିଁଙ୍ଗୁ, ରୁଣ ୧୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌, ଆସେଟିକ୍‌ ଏସିଡ୍‌ ୫ ମି.ଲି କିମା ଭିନେଗାର ୫୦ ମିଲି.ଲି ¦ 

ପ୍ରଣାଳୀ - ପ୍ରଥମେ ଦିଆଯାଇଥ୍ବା ଲେମ୍ମୁକୁ ଭଲ ପାଣିରେ ଧୋଇଦେବ।| 
ଧୁଆ ହେବା ଲେମ୍ବୁ ଛୋଟ ଛୋଟ କରି କାଟିବେ। ଗୋଟା କଞ୍ଚା ଲଙ୍କାକୁ ମୁଣ୍ଡି ବାହାର 
କରିଦେଇ ଭଲଭାବରେ ଧୋଇ ଦେବ । ଉକ୍ତ ଲଙ୍କାକୁ କିଛି ଅଂଶ ଛୁରୀ ସାହାଯ୍ୟରେ 
କାଟିଦେବ । ଅଦାକୁ ଭଲ ଭାବରେ ଧୋଇଦେଲେ ଛୋଟ ଛୋଟ ଖଣ୍ଡ କରି 
କାଟିଦେବ । ଉପରୋକ୍ତ ଲେମ୍ବୁ, ଲଙ୍କା ଓ ଅଦା ଖଣ୍ଡକୁ ମିଶର ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣର 
ଲୁଣ ଓ ହଳଦୀ ମିଶାଇ କିଛିଦିନ ପାଇଁ ରଖ୍‌ବ । ପ୍ରତିଦିନ ଲେମ୍ଙୁକୁ ଘାଣ୍ଟୁଥ୍‌ବ । 
ଯେତେବେଳେ ଲେମ୍ବୁ ସଢିଯିବ ବା ନରମ ହୋଇଯିବ ଆଚାର ପାଇଁ ମସଲା ପ୍ରସ୍ତୁତି 
କରି ଆଚାର କରିବ। 

ପ୍ରଥମେ ତେଲକୁ ଚୁଲିରେ ବସାଇ ଗରମ କରିବ । ତେଲରୁ ଫେଣଅଂଶ 
ମରିଗଲେ ଚୁଲିରୁ ଓହ୍ଲାଇ ଦେବ । ତେଲ ଅଳ୍ପ ଗରମ ଥ୍‌ବା ଅବସ୍ଥାରେ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ଓ 
ହିଙ୍ଗୁ ପକାଇବ। ସଂପୂର୍ଣ୍ଣ ଥଣ୍ତା ହୋଇଗଲେ ଉପରୋକ୍ତ ମସଲା ଓ ଏସିଡ୍‌ ପକାଇ 


୯୧୧) 


ଗୋଳାଇଦେବ ଓ ପାଗ ହୋଇଥବା ଲେମ୍ବୁକୁ ପକାଇ ଗୋଳାଇବ ଓ ଜାରରେ ଭଭିକରି 
ରଖ୍‌ବ ଯେପରି କି ଆଚାର ତେଲ ବୁଡିକରି ରହିବ ନଚେତ୍‌ ଆଚାର ଖରାପ 
ହୋଇଯିବ । 


ଆମ୍, ଆଚାର ( ମିଠା ) 
ଅନୁପାତ - ଆମ୍ବର ଓଜନ ୧ କି.ଗ୍ରା, ତେଲ ୧୫୦ ଗ୍ରାମ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, ୨ 
ଗ୍ରାମ, ସୋରିଷ ଗୁଣ୍ଡ ୨୫ ଗ୍ରାମ, ମେଥ୍‌ ୧୦ ଗ୍ରାମ୍‌, ଜିରାଗୁଣ୍ଡ ୧୦ ଗ୍ରାମ, ଗୁଡ 
୨୫୦ ଗ୍ରାମ କିମ୍ବା ତଦୁର୍ଧ, ଲୁଣ ୧୫୦ ଗ୍ରାମ, କଳାଜିରା, ପାନମହୁରୀ ୫୦ ଗ୍ରାମ, 


ଆସେଟିକ୍‌ ଏସିଡ୍‌ ୫ ମିଲି. ଲି କିମ୍ବା ଭିନେଗାର ୫୦ ମିଲି. ଲି ପ୍ରିଜେର ଭେଟିଭ୍‌ 
୧/୩ ଗ୍ରାମ, ସୋଡିଏମ୍‌ ବେନେଜୋଏଟ | 


ପ୍ରଣାଳୀ - ପ୍ରଥମେ ଆମକୁ ଭଲ ଭାବରେ ଧୋଇଦେବ। ଧୁଆ ହେବା ଆମ୍ବର 
ମୁଣ୍ଡ କାଟି ବାହାର କରିଦେବ ଆମ୍ବକୁ ଛୋଟ ଛୋଟ ଖଣ୍ଡ କରି କାଟିଦେବ। ଯେପରିକି 
ଭିତର କୋଇଲି ଅଂଶ ଆମ୍ବରେ ନ ରହେ । ଉକ୍ତ ଆମ୍ବ ଖଣ୍ଡ ସବୁ ଲୁଣ ଓ ହଳଦୀ 
ପକାଇ ଜୁଆଇଦେବ । ପ୍ରାୟ ୩ ବା ୪ ଦିନ ପରେ ଲୁଣ ପାଣିରୁ ଛାଣି ଖରାରେ 
ପ୍ରାୟ ୨ ବା ୩ ଦିନ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ଶୁଖାଇବ। ତାପରେ ଆବଶ୍ୟକୀୟ ପରିମାଣର ମସଲା 
ପ୍ରସ୍ତୁତ କରିବ। 

ପ୍ରଥମେ ତେଲ ଗରମ କରିବ। ତେଲର ଫଳ ଅଂଶ ମରିଗଲେ ଚୁଲିରୁ ଓହ୍ଲାଇ 
ଗୁଡଗୁଣ୍ଡ ଓ ହିଙ୍ଗୁ ପକାଇବ ଭଲ ଭାବରେ ଗୋଳାଇବ ଯେପରିକି ଗୁଡ, ତେଲରେ 
ତରଳିଯିବ। ଅଳ୍ପ ଗରମ ଥ୍ବା ଅବସ୍ଥାରେ ଲଙ୍କା ଗୁଣ୍ଡ ପକାଇଦେବ । ସଂପୂର୍ଣ ଥଣ୍ଡା 
ହୋଇଗଲେ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ସମସ୍ତ ମସଲା, ଭିନେଗାର କିମ୍, ଏସିତ୍‌ ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ 
କେଇ ପରିଷ୍କାର ପାତ୍ରରେ ରଖ୍‌ବ । 


ଆମ୍‌, ଆଚାର (ରାଗ ) 


ଅନୁପାତ - ଆମ, ୧ କି.ଗ୍ରା, ତେଲ ୨୦୦ ଗ୍ରାମ, ସୋରିଷ ଗୁଣ୍ଡ ୨୫ ଗ୍ରାମ, 
ମେଥ୍‌ ଗୁଣ୍ଡ ୧୫ ଗ୍ରାମ ( ଭଜା ), ହଳଦୀ ଗୁଣ୍ଡ ୧୦୦ ଗ୍ରାମ, ଲୁଣ ୧୫୦ ଗ୍ରାମ, 
ଅଦା ୫୦ ଗ୍ରାମ ( ଛେଚା ) ରସୁଣ ୫୦ ଗ୍ରାମ ( ଛେଚା ), ଆସେଟିକ ଏସିଡ ୨ 


(୯ ୧ ୨) 


ମିଲି.ଲି. କିମା ତଦୁର୍ କିମା ଭିନେଗାର ୨୦ ମିଲି.ଲି କିମା ତଦହୁର୍ଵ ( ଖଟା ହେବା 
ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ) ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ କିମ୍ବା ସୋଡିୟମ ବେନେଜୋଏଟ୍‌ ୧/୪ ଗ୍ରାମ, ଚିନି 
୧୦ଗ୍ରାମ। 


ପ୍ରଣାଳୀ - ପ୍ରଥମେ ଆମକୁ ପରିଷ୍ଠାର ପାଣିରେ ଭଲଭାବରେ ଧୋଇଦେବ | 
ଧୁଆ ହେବା ଆମ୍ବକୁ ଛୋଟ ଛୋଟ ଖଣ୍ଡ କରି କାଟିଦେବ। କଟା ଆମ୍ବରେ ଆବଶ୍ୟକ 
ପରିମାଣର ଲୁଣ ଓ ହଳଦୀ ପକାଇ ପ୍ରାୟ ୭ ବା ୮ ଦିନ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ରଖ୍ବ | ମଝିରେ 
ମଝିରେ ଆମ୍ବକୁ ଗୋଳା ହେଉଥ୍‌ବା ଆମ୍ବ ନରମ ହୋଇଗଲେ ଆଚାର ପାଇଁ ମସଲା 
ପ୍ରସ୍ତୁତି କରିବ | ଅଦା ଓ ରସୁଣ ଭଲଭାବରେ ପରିଷ୍କାର କରି ଛେଚିଦେବ। ପ୍ରଥମେ 
ତେଲକୁ ଗରମ ଗରମ କରିଦେବ, ତେଲର ଫେଣ ମରିଗଲେ ଚିନି ପକାଇଦେବ | 
ଚିନି ପକାଇବା ଦ୍ବାରା ନାଲି ଫେଣ ଉଠିଲେ ଅଦା ଓ ରସୁଣ ଛେଚାକୁ ପକାଇ ଭାଜିବ । 
ତାପରେ ଚୁଲିରୁ ଓହ୍ଲାଇଦେବ । ଆଗରୁ ଆମ୍ବକୁ ଲୁଣ ପାଣିରୁ ଛାଣିକରି ରଖ୍‌ଥ୍ବ | 
ତେଲରେ ଅଦା ଓ ରସୁଣ ଭାଜି ହୋଇଗଲେ ଆମ୍ବ ଖଣ୍ଡ ଓ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ସବୁ ମସଲା 
ଗୁଣ୍ଡକୁ ପକାଇ ଭଲଭାବରେ ଗୋଳାଇଦେବ ଆଉ ମଧ୍ଯ ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ଓ 
ଭିନୋଗାର ମଧ୍ଯ ପକାଇଦେଇ ଗୋଳାଇଦେଇ ଜାରରେ ଭର୍ଭି କରିଦେବ। 


ମିଶ୍ରିତ ପନିପରିବା ଆଚାର 
ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଭପକରଣ - ଡେକ୍ଚି, କଡେଇ, ଜାଲିଚଟୁ ବା ଚାମୁଚ, 
ମଶାରୀ କପଡା, କୌଣସି ରଖ୍ବା ପାତ୍ର, ଫୁଲକୋବି, ଗାଜର, ବିଟ୍‌, ମଟର ଛୁଇଁ, 
ବିନ୍‌ସ, ଲୁଣ, ସୋରିଷ ତେଲ ଓ ଅନ୍ୟାନ୍ୟ ମସଲା | 
ର।ସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ - ଗ୍ଲାସିଏଲ୍‌ ଏସିଡିକ୍‌ ଏସିଡ୍‌, ସୋଡିୟମ୍‌ 


ବେଜୋନେଏମଟ୍‌ ବା ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ । 


ଅନୁପାତ - ଫୁଲକୋବି ୧ କି.ଗ୍ରା, ନାଡ ନଥ୍ବା, ବିଟ୍‌ ୨୫୦ ଗ୍ରାମ, 
(୧୩) 


ମଟରଛୁଇଁ ୨୫୦ ଗ୍ରାମ, ଗାଜର ୨୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌, ସୋରିଷତେଲ ୪୦୦ଗ୍ରାମ , 
ସୋରିଷ ଗୁଣ୍ଡ ୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌, ଲୁଣ ୨ ୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌, ଗୁଡ ୨୫୦ ଗ୍ରାମ୍‌, ଆସେଟିକ୍‌ ଏସିଡ଼୍‌ 
୨୦ ମିଲି.ଲି କିମ୍‌ା ଭିନେଗାର ୨୦୦ ମିଲି.ଲି ସୋଡିୟମ୍‌ ବେନେଜୋଏଟ ୧ ଗ୍ରାମ | 


ପ୍ରଣାଳୀ - ପ୍ରଥମେ ପନିପରିବା ଗୁଡିକୁ ଭଲ ପାଣିରେ ଧୁଆଯିବ | ଗାଜର 
ବିଟ୍‌ ଚୋପା ଛଡାଇ ଦିଆଯାଏ । ସେହିପରି ବିନ୍‌ସରୁ ତନ୍ତୁ ଓ ମୁଣ୍ଡି ବାହାର 
କରିଦିଆଯାଏ | ପ୍ରତ୍ୟେକ ପରିବାକୁ ଛୁରୀ ସାହାଯ୍ୟରେ ଛୋଟ ଛୋଟ ଖଣ୍ଡ କରି 
କଟାଯିବ। ମଟର ଛୁଇଁରୁ ଚଣା ସବୁ ବାହାର କରି ଦିଆଯାଏ । 


ଚୁଲିରେ ଏକ ଡେକ୍‌ଚି ବସାଇବ । ଉକ୍ତ ଡେକ୍‌ଚିରେ ପ୍ରାୟ ଦୁଇ ଲିଟର ପାଣି 
ଦିଆଯାଏ । ଯେତେବେଳେ ପାଣି ଫୁଟିବ ମଶାରୀ କପଡ଼ାରେ କୋବି ଖଣ୍ଡ ସବୁ 
ପୁରାଇ ଘ୍ୁଂଟନ୍ତା ପାଣିରେ ୫ ମିନିଟ୍‌ ସିଝାଇ ତାପରେ ମଶାରୀ କପଡା ସହ କୋବିଖଣ୍ଡ 
ସବୁ କାଢିନେଇ ଅନ୍ୟ ଏକ ପାତ୍ରରେ ରଖ୍୍‌ବ । ପୁନଶ୍ଚ ପାଣି ଫୁଟିଗଲେ ସେହିପରି 
ଭାବରେ ଗାଜର, ବିଟ୍‌, ୨ ମିନିଟ୍‌ ଓ ବିନସ୍‌ ୪ ମିନିଟ ପର୍ଯ୍ୟନ୍ତ ସିଝଇ ଛାଣିବ | 
ତାପରେ ସମସ୍ତ ପରିବାକୁ ମଶାରୀ କପଡାରେ ଟାଙ୍ଗିଲେ ସମସ୍ତ ପାଣି ନିଗିଡିଯିବ । 


ପନିପରିବା ପସ୍ତୁତ ପରେ ଏକ ଡେକ୍‌ଚିରେ ତେଲ ଗରମ କରିବ । 
ଯେତେବେଳେ ତେଲରୁ ଫେଣ ମରିଯିବ । ସେତେବେଳେ ଗୁଡ ଗୁଣ୍ଡକୁ ତେଲରେ 
ପକାଇ ଗୋଳାଇ ସାଙ୍ଗେ ସାଙ୍ଗେ ଚୁଲିରୁ ଓହ୍ଲାଇ ଦେବ। ଅଳ୍ପ ଗରମ ଥ୍‌ବା ଅବସ୍ଥାରେ 
ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ପକାଇବ ଓ ସଂପୂର୍ଣ୍ଣ ଥଣ୍ଡା ହୋଇଗଲେ ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣରେ ସମସ୍ତ 
ମସଲା, ଏସିଡ୍‌, ଲୁଣ ଓ ପ୍ରିଜରଭେଟିଭ୍‌ ପକାଇ ଭଲ ଭାବରେ ଗୋଳାଇ ଦେବ | 
ଉକ୍ତ ଆଚାରକୁ ପରିଷ୍କାର ପାତ୍ରରେ ବା ବୋତଲରେ ରଖ୍‌ବ ଯେପରିକି ଆଚାରର 
ଉପୁରି ଭାଗ ତେଲ ବୁଡିକରି ଥ୍ବ | 


୯୧୦ 


ବିଲାତି ବାଇଗଣ ସସ୍‌ 


ଆବଶ୍ୟକୀୟ ଭପକରଣ - ଟମାଟୋ, ଚିନି, ପିଆଜ, ରସୁଣ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ, 
ପ୍ୟାକେଟ ଲୁଣ, ଡାଲଚିନି, ଗୁଜରାତି, ଲବଙ୍ଗ | 


ଆଲୁମିନିୟମ୍‌ ଡେକ୍ଚି, ଷ୍ିଲ୍‌ ଛୁରୀ, ମଗ୍‌, ମଶାରୀ କପଡା, ଡଙି ବା ଚଟୁ, 
ବୋତଲ, ମହମ | 


ରାସାୟନିକ ପଦାର୍ଥ - ଆସେଟିକ୍‌ ଏସିତ୍‌, ସୋଡିୟମ୍‌ ବେନେଜୋଏଟ୍‌ | 


ଅନୁପାତ - ଟମାଟେ ୫ କି.ଗ୍ରା ସଂପୂର୍ଣ୍ଣ ଲାଲ୍‌ ହୋଇଥ୍ବ | ରସ ବାହାରିବ 
୩ କି.ଗ୍ରାରୁ ଉର୍ଵ, ମୋଟ ଗ୍ରସ୍‌ ହେବ ୧ କି.ଗ୍ରା ୫୦୦ ଗ୍ରାମ, ଆସେଟିକ୍‌ ଏସିଡି 
୧୮ ମିଲି.ଲି, ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ସୋଡିୟମ୍‌ ବନେଜୋଏଟ୍‌ ୧.୫ ଗ୍ରାମ, ଲୁଣ ଦରକାର 
୫୦ ଗ୍ରାମ, ଚିନି ୫୦୦ ଗ୍ରାମ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ୨୦ ଗ୍ରାମ, ପିଆଜ ୨୦୦ ଗ୍ରାମ 
ଛେଚାହୋଇ ଏକ କପଡାରେ ବନ୍ଧାହୋଇ ରସରେ ପଡ଼ି ସିଝିଯିବ । ରସୁଣ ୫୦ 
ଗ୍ରାମ, ଡାଲଚିନି, ଗୁଜରାତି ଚୋପା ନଥ୍ବ, ଲବଙ୍ଗ ଫୁଲ ନଥ୍ବ ପ୍ରତ୍ଯେକ ୪ ଗ୍ରାମ 
କନାରେ ବାନ୍ଧ । 


ପ୍ରଣାଳୀ - ପ୍ରଥମେ ସଂପୂର୍ଣ୍ଣ ଲାଲ ହୋଇଥ୍ବା ଟମାଟୋକୁ ପରିଷ୍କାର 
ପାଣିରେ ଧୁଆହେବ। ଧୋଇସାରି ଟମାଟୋର ଡେମ୍ଫଂ ସବୁ ବାହାର କରିଦେଇ ଛୁରୀ 
ପାଣିରେ ଧୁଆହେବ । ଧୋଇସାରି ଟମାଟୋର ଡେମ୍ଫଂ ସବୁ ବାହାର କରିଦେଇ ଛୁରୀ 
ସାହାଯ୍ୟରେ ଛୋଟ ଛୋଟ ଖଣ୍ଡ କରି କଟାଯିବ। ଉକ୍ତ କଟା ସବୁକୁ ଚୁଲିରେ ବସାଇ 
ସିଝାଇବ। ଖଣ୍ଡ ସବୁ ସିଝିଗଲେ ଚୁଲିରୁ ଓହ୍ଲାଇଦେବ। ଅନ୍ୟ ଏକ ଡେକ୍‌ଚି ମୁହଁରେ 
ମଶାରୀ କପଡା ବାନ୍ଧି ଉକ୍ତ ସିଝାକୁ ଢାଳି ମଗ୍‌ ସାହାଯ୍ୟରେ ଘଷିବ। ଫଳରେ ରସ 
ଡେକ୍‌ଚି ଭିତରେ ରହିବ କେବଳ ମଣ୍ଜ ଓ ଚୋପା କପଡା ଉପରେ ରହିବ । ଚୋପା ଓ 
ମଞ୍ଚକୁ ଫିଙ୍ଗି ଦେବ । ଏହିପରି ଭାବେ ରସ ବାହାର କରାଯିବ। 


(୯୧ ୫ ) 


ଉଚ୍ତ ଟମାଟୋ ରସକୁ ଚୁଲିରେ ବସାଇବ ସେଥ୍‌ରେ ମସଲା ପୁଡିଆ ଓ ମୋଟ 
ଚିନିର ଏକ ତୃତୀୟାଂଶ ପକାଇବ ଓ ଗୋଳାଉଥ୍ବ! ଯେପରିକି ଉକ୍ତ ପୁଡିଆ ନଯାଏ । 
ଯେତେବେଳେ ସମୁଦାୟ ଅଂଶର ୧/୩ ଭାଗ କମିଯିବ ସେତେବେଳେ ଅବଶିଷ୍ଟ 
ରହିବ ୨/୩ ଅଂଶ ଚିନିକୁ ଉକ୍ତ ରସରେ ପକାଇ ଘାଣ୍ଟିବ। ଯେତେବେଳେ ସମୁଦାୟ 
ରସର ୧/ ୨ ଅଂଶ ରହିବ ସେତେବେଳେ ପୁଡିଆ ସବୁ କାଢିଦେଇ ଆବଶ୍ୟକ 
ପରିମାଣ ଲୁଣ, ଏସିଡ୍‌ ଓ ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ପକାଇ ଭଲଭାବରେ ଗୋ ଳାଇ ଚୁଲିରୁ ଓହ୍ଲାଇ 
ଦେବ। ଆବଶ୍ୟକ ପରିମାଣର ପ୍ରିଜର ଭେଟିଭ୍‌ ଅନ୍ପ କିଛି ପାଣିରେ ଗୋଳାଇ ପ୍ରସ୍ତୁତି 
ସସ୍‌ରେ ପକାଇ ଭଲଭାବରେ ଘାଣ୍ଟି ଦେବ । ଆଗରୁ ପ୍ରସ୍ତୁତ ହୋଇ ରଖ୍‌ଥ୍ବା 
ପରିଷ୍କାର ବିଶୋଧ୍ତ ବୋତଲରେ ଗରମ ସରୁ କାହାଳୀ ସାହାଯ୍ୟରେ ପୁରାଇ ଠିପି 
ବନ୍ଦ କରିଦେବ ଓ ଉଚ୍ତ ବୋତଲର ମୁଁହକୁ ତରଳ ମହମରେ ବୁଡାଇ ଶୁଖ୍‌ଲା ଓ ଥଣ୍ଡା 
ସ୍ଥାନରେ ରଖ୍‌ବ । 


୧, ` ଟମାଟୋ ସିଝାଇଲାବେଳେ ଆଦୌ ପାଣି ଦିଆଁଯିବ ନାହିଁ ଓ ଟମା ଟୋର 
ନେଳିଆ ଅଂଶକୁ କାଟି ଫିଙ୍ଗି ଦେବେ। 


୨. ` ମସଲାକୁ କନାରେ ବାନ୍ଧି ରସରେ ପକାଇ ସିଝାଇବ 


୩, ସସ୍‌ ଠିକ୍‌ ଓହ୍ଲାଇବା ବେଳେ ଲୁଣ, ଲଙ୍କାଗୁଣ୍ଡ ଓ ଏସିଡ୍‌ ପକାଇବେ | 


